marit

frisch. fair. bio.

fur vier Personen

Zutaten

1 Zwiebel, fein gehackt
2 EL Olivenol

20g getrocknete Morcheln
1 TL Mehl

1 dl. Weisswein

1 EL Cognac

wenig Senf

1,5 dl Rahm

1 TL Bouillonpaste
Salz, Pfeffer

Vorbereitung
Morcheln in 2dl lauwarmem
Wasser/Milch 30 Min. einweichen

Einweichwasser auffangen, sieben

Morcheln langs halbieren und
nochmals kurz abbrausen

Zubereitung
Zwiebeln im Ol glasig diinsten

Morcheln beigeben und mitdlinsten

Mehl beigeben, mit Weisswein und
Cognac abloschen, leicht einkdcheln

Senf, Einweichwasser und Bouillon
beigeben und aufkochen

Rahm hinzufiigen und bis zur
gewlinschten Konsistenz einkochen

mit Salz und Pfeffer wiirzen

Tipp: wunderbar als Pastetlifiillung, zu Nudeln, zu Poulet- oder Kalbsgeschnetzeltem



